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Piščančje meso se danes vedno manj trži v obliki celih piščančjih trupov, ampak v obliki 
razrezanih kosov, s kožo ali brez kože, s kostmi ali brez kosti.  
 
Za potrošnika sta zelo pomembna kriterija kakovosti celih, presnih in še bolj toplotno 
obdelanih trupov ali kosov piščanca, mesnatost in senzorični profil. Med najpomembnejše 
senzorične lastnosti presnih trupov piščancev spadajo konformacija trupov, barva kože in 
stopnja zamaščenosti podkožja. Pri toplotno obdelanih celih piščancih so poleg prej 
omenjenih lastnosti pomembne tudi lastnosti, kot so tekstura in aroma kože ter barva, 
tekstura in aroma mesa. V literaturi najdemo veliko podatkov o dejavnikih, ki določajo 
senzorično kakovost piščančjega mesa, kot so genetski (provenienca, spol), način reje, 
prehrana, starost in masa živali, anatomski kos brez ali s kožo, ter tudi metoda toplotne 
obdelave (Žlender in sod., 1998). Zelo malo podatkov pa najdemo o mesnatosti piščančjih 
trupov, deležu mesa, kože in kosti v trupu.  
 
Še posebej so za proizvajalce in potrošnike zanimivi tudi podatki o vplivu načina reje 
piščancev na zgoraj omenjene parametre kakovosti. Poznamo namreč različne načine reje 
piščancev in vsak način drugače vpliva na sestavo in mesnatost piščančjih trupov. Ker so 
pogoji reje in prehrana piščancev pri različnih rejah drugačni, domnevamo, da se to odraža 
ne le na senzoričnih lastnostih, ampak tudi na kemijski sestavi presnih in toplotno 
obdelanih piščančjih trupov. 
 
Iz zgoraj omenjenih ugotovitev izhaja tudi cilj naše študije. Želeli smo ugotoviti, kako 
način reje piščancev (intenzivna, ekološka reja in z dodanim selenom, vezanim na 
organske spojine) vpliva na razne kakovostne parametre presnega mesa in mesa po 
pečenju, in sicer na razmerje meso, kosti in koža, osnovno kemijsko sestavo, izgubo med 
pečenjem ter instrumentalne parametre in senzorične lastnosti kosov (prsi in bedra) 
piščančjega mesa. 
 
Torej, postavljena delovna hipoteza se je glasila, da se bodo pečeni kosi piščančjega mesa 
iz različnih rej med seboj razlikovali v parametrih, kot so razmerje meso, kosti in koža, 
osnovna kemijska sestava, teksturni in barvni profil mesa ter senzorične lastnosti. 
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2 PREGLED OBJAV 
Kakovost mesa je odvisna od več dejavnikov, in sicer od genetskih dejavnikov in množice 
dejavnikov, povezanih z okoljem ter prehrano živali. Proizvajalci perutninskega mesa 
morajo, če želijo izboljšati kakovost perutninskega mesa, upoštevati sočasno delovanje 
vseh omenjenih dejavnikov (Holcman in sod., 2002). 
 
Potrošniki se vedno bolj osredotočajo na dobro počutje živali in pogoje pri njihovi reji, 
seveda pa hkrati zahtevajo izdelke (meso) najboljše kakovosti, čim manjšo vsebnost 
maščob in drugih komponent, ki bi lahko predstavljale tveganje za zdravje ljudi (Castellini 
in sod., 2002; Rizzi in Chiericato, 2010). Že v preteklosti so proizvajalci piščančjega mesa 
v ta namen piščance gojili počasneje in do višje starosti, s krmo, ki je vsebovala najmanj 
75 % žit, brez komponent animalnega izvora, z omejeno količino raznih nadomestkov in 
brez pospeševalcev (promotorjev) rasti. Takšna načela se uporabljajo za rejo francoskih 
kokoši z oznako LabelRouge (Culioli in sod., 1990; Holcman in sod, 2002). V primerjavi z 
intenzivno rejenimi (standardnimi) piščanci je meso piščancev z označbo manj sočno, 
vendar so ga preskuševalci ocenili kot sprejemljivejše, predvsem zaradi večje čvrstosti in 
močnejše arome. Delež mišic je bil v piščančjih trupih z oznako za 10 % večji, medtem ko 
je bil delež maščob v koži za 15 % manjši v primerjavi standardnimi piščanci. Opazno bolj 
všečno je bilo tudi meso ženskih živali v primerjavi z moškimi, predvsem zaradi vsebnosti 
kolagena, mehkobe, žilavosti in arome (Culioli in sod., 1990; Holcman in sod., 2002). 
 
Danes poznamo več načinov reje piščancev, in sicer intenzivno, ekstenzivno zaprto, prosto, 
tradicionalno prosto in ekološko rejo. Najbolj pogosta je intenzivna reja, večinoma se 
piščance redi v hlevih na nastilu. Pri intenzivnem načinu reje največja gostota naselitve 
piščancev v hlevu ne sme preseči 33 kg telesne mase živih živali na kvadratni meter 
uporabne površine. Povečanje gostote lahko odobri le uradni veterinar ob pogoju, da so 
dodatne zahteve izpolnjene. Pri ekstenzivni zaprti reji gostota naseljenosti živali ne sme 
presegati 12 živali in 25 kg telesne mase na kvadratni meter površine. Če uporabljamo 
ekstenzivno zaprti način reje, se piščanci zakoljejo pri starosti 56 dni. Prosta reja pomeni 
način reje, kjer gostota naseljenosti v hlevu ne preseže 27,5 kg telesne mase in 13 
piščancev na kvadratni meter prostora. Pri prosti reji se piščance zakolje pri starosti 56 dni 
ali kasneje, pri čemer morajo imeti vsaj polovico svojega življenja nenehni dnevni dostop 
na prosto. Te površine so običajno pokrite z rastjem, piščanec pa mora imeti na prostem 
vsaj en kvadratni meter prostora. Krmna mešanica mora vsebovati najmanj 70 % žit, hlev 
pa mora vsebovati odprtine za izpust, ki so dolge vsaj 4 metre, in so razporejene na vsakih 
100 kvadratnih metrov (Holcman in sod., 2014). Piščanci iz proste reje naj bi imeli boljši 
okus in teksturo zaradi večje uporabe mišic pri sami reji (Terčič in sod., 1999). 
Tradicionalna prosta reja pomeni rejo, kjer na kvadratni meter talne površine gostota 
naseljenosti ne presega 25 kg telesne mase in ne več kot 12 piščancev. Uporabna površina 
hlevov ne sme biti večja od 1600 kvadratnih metrov in v posameznem hlevu ne sme biti 
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več kot 4800 piščancev. Izpustne površine morajo biti postavljene enako kot pri prosti reji 
in zagotovljen mora biti nenehni dnevni izpust vsaj od 6 tedna starosti piščancev. Površine, 
pokrite z vegetacijo, mora biti vsaj dva kvadratna metra na piščanca in krmna mešanica 
mora vsebovati vsaj 70 % žit. Piščanci morajo biti ob zakolu stari vsaj 81 dni, na koncu se 
jih lahko za končno pitanje zapre za 15 dni, vendar morajo biti takrat piščanci stari vsaj 91 
dni. Za rejo piščancev po ekološkem načinu reje velja nekaj posebnih zahtev, v osnovi pa 
je to način reje po tradicionalni prosti reji. Dodatne zahteve so, da je največje število 
piščancev na hektar 580, da izberemo pasme, ki so sposobne prilagoditve lokalnim 
razmeram in so odporne proti raznim boleznim. V mesecu aprilu in maju je treba pustiti za 
obnovo vegetacije tri tedne, v naslednjih dveh mesecih štiri tedne, v avgustu, septembru in 
oktobru pa kar pet tednov (Holcman in sod., 2014). 
 
Na trgu se je pojavilo tudi piščančje meso in izdelki iz njega z navedbo »vir selena« 
(zaščitena z nazivom Višja kakovost), ki vsebujejo vsaj 8,25 μg selena v 100 g 
mesa/izdelka (EFSA, 2009). S prehranskega stališča spadajo med t.i. funkcionalno 
piščančje meso oz. izdelke (Miezeliene in sod., 2011). Selen je element v sledovih, ki je v 
zadnjem času deležen veliko pozornosti. Je esencialen za ljudi in živali, ker je v majhnih 
količinah bistven za življenjske procese. Pomembnost selena pri različnih fizioloških 
funkcijah je mogoče pojasniti z njegovim sodelovanjem pri antioksidativni obrambi 
organizma (Reilly, 1998; Leung, 1998; Poljšak in sod., 2009). Ker pa bi lahko dodatek 
selena v krmo piščancev negativno vplival na kakovost mesa (barva, sposobnost vezanja 
vode, teksturne in senzorične lastnosti) in s tem potrošnikovo sprejemljivost tako 
obogatenega mesa, so raziskovalci proučili ta vpliv. Miezeliene in sod. (2011) so ugotovili, 
da dodatek selena v krmo piščancev ni značilno vplival na tehnološke parametre (izgube 
pri toplotni obdelavi in tajanju) ter večino senzoričnih lastnosti tako obogatenega mesa.  
 
Holcman in sod. (2002) so ugotovili, da potrošniki mesa niso pozorni le na dobro počutje, 
pogoje pri reji piščancev in senzorične lastnosti mesa, ampak tudi na kemijsko sestavo 
mesa, to je na vsebnost suhe snovi, beljakovin, maščob in pepela. S prehranskega vidika je 
še posebej pomembno razmerje in sestava maščobe v mesu. V 100 g mesa beder s kožo so 
določili 16,8 g beljakovin, 13,1 g maščobe, 0,9 g pepela in 30,2 g suhe snovi, v 100 g mesa 
prsi s kožo pa 20,4 g beljakovin, 7,0 g maščobe, 1,0 g pepela in 28,0 g suhe snovi. V svoji 
študiji so vrednotili tudi vpliv načina reje na kemijske parametre mesa piščancev in 
ugotovili neznačilen vpliv proste in ekstenzivne zaprte reje na omenjene parametre. Golob 
in sod. (2006b) za presne prsi (brez kože in kosti) piščancev iz ekstenzivne reje navajajo, 
da v 100 g vsebujejo 74,8 g vode, 22,8 g beljakovin, 1,5 g maščob in 1,19 g pepela, presno 
piščančje bedro pa vsebuje 73,8 g vode, 18,6 g beljakovin, 6,9 g maščob in 1,01 g pepela.  
 
Potrošniki ob nakupu veliko pozornost namenjajo tudi barvi, značilnosti, intenzivnosti in 
enakomernosti barve kože kot tudi mesa. Prav barva največkrat odloča o nakupu mesa. 
Zato so proizvajalci perutninskega mesa še posebej pozorni na pigmentacijo kože, barvo 
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presnega in toplotno obdelanega perutninskega mesa (Qiao in sod., 2002). Največ študij je 
bilo opravljenih na variabilnosti barve mesa prsi broilerjev ter pogostnosti pojava 
neželenih kakovosti, kot sta bledo, mehko in vodeno meso ter temno, čvrsto in suho meso 
(Qiao in sod., 2002; Barbut, 2015). Najpomembnejše ugotovitve so, da ima svetlejše 
obarvano meso manjšo vsebnost beljakovin kot temnejše obarvano meso piščančjih prsi 
(Qiao in sod., 2002).  
 
Pred zaužitjem je treba meso, kot večino drugih živil, na nek način pripraviti. Pripravljanje 
s toploto ali toplotna obdelava je temeljni in praktično edini način priprave mesa, ko meso 
postane užitno in lažje prebavljivo ter pridobi želene jedilne in gastronomske lastnosti. 
Med toplotnim pripravljanjem mesa, gledano fizikalno, potekata dva sočasna procesa, 
prenos toplote in prenos mase. Prenos toplote je od toplotnega vira do površine mesa in 
nato v notranjost kosa (Barbut, 2015). Pri toplotni obdelavi perutninskega mesa je še 
posebej pomembno, da uničimo oz. inaktiviramo na mesu ali v perutninskih izdelkih 
prisotne mikroorganizme, ki bi bili lahko škodljivi za naše zdravje. Uničenje oz. 
inaktivacija različnih organizmov je odvisna od trajanja toplotne obdelave in uporabljene 
temperature, saj so nekateri mikroorganizmi bolj odporni kot drugi (Barbut, 2015).  
 
Preglednica 1: Vsebnost vode, beljakovin, maščob in pepela (povprečna vrednost ± standardna napaka 
povprečja) v presnih in pečenih kosih piščančjega mesa in kože, primerjava med letoma 1979 in 2010 
(povzeto po CFEI, 1979); (povzeto po Stephenson, 2014) 
Parameter (g/100 g) Voda Beljakovine Maščobe Pepel 
Obdelava Kos/leto 1979 2010 1979 2010 1979 2010 1979 2010 
































































































Legenda: vrednosti leta 1979 za presne in pečene kose piščančjega mesa so povzete po CFEI (1979), 
vrednosti za leto 2010 so povzete po Stephensonu (2014).  
  
S toplotno obdelavo živil se ne oblikujejo le želene senzorične lastnosti, temveč se 
spremeni tudi kemijska sestava vseh živil, torej tudi mesa. Med toplotno obdelavo 
piščančjega mesa poteka tako množica procesov, posledica katerih je opazna izguba vode 
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in suhe snovi (CFEI, 1979). Stephenson (2014) je določila kemijsko sestavo piščančjih 
stegen, beder in kože, presnih in pečenih (temperatura pečice 163 °C, središčna 
temperatura 77 °C), ter vrednosti primerjala z vrednostmi iz leta 1979, kar je za 
proizvajalce perutninskega mesa trenutno zelo aktualno (preglednica 1). Raziskovalci 
poskušajo namreč dokazati, da se je vsebnost vode in beljakovin v presnih perutninskih 
kosih in trupih zadnjih tridesetih letih spremenila (Elahi in Topping, 2012). 
 
Vadnjal in sod. (1998) so piščance pekli do središčne temperature 80 °C in jih po pečenju 
analizirali. Ugotovili so, da so pečene piščančje prsi v primerjavi s pečenimi piščančjimi 
bedri bolj mehke, boljšo imajo barvo in vonj, manj so mastne, manj sočne, slabši pa je tudi 
občutek v ustih. 
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3 MATERIAL IN METODE 
3.1 MATERIAL IN NAČRT POSKUSA 
V poskusu smo analizirali devet trupov piščancev brez drobovine iz treh različnih rej: tri 
piščance iz intenzivne reje (Pivka perutninarstvo, d.d., svež piščanec Pivka), tri piščance iz 
ekološke reje (AVE Panvita, EKO piščanec) in tri piščance, rejene z dodanim selenom, 
vezanim na organske spojine (Pivka perutninarstvo, d.d., svež piščanec Pivka Omega s 
selenom). Vsakega od devetih piščancev smo stehtali celega. Nato smo piščance razsekali 
na polovico z rezom po sredini prsnice, hrbtenice in medenice (slika 1). Obe polovici 
piščanca smo stehtali, eno polovico piščanca smo spekli v pečici pri temperaturi 180 °C do 
središčne temperature (Ts) 82 °C (Bučar, 1997), drugo polovico pa smo uporabili za 
analize na presnem piščancu. 
 
 
Slika 1: Cel presni piščanec (4), razkosan presni piščanec na dve polovici (5), tri polovice piščancev, 
intenzivna reja (1 - kontrola), v krmo dodan selen, vezan na organske spojine (2 - Se), ekološka reja (3 - Eko)  
 
Na polovicah presnih trupov je panel ocenil značilnost barve površine na prsih in hrbtu (s 
kožo). Nato smo polovico razsekali na porabniške kose, torej na prsi, celo bedro (stegno in 
krača), hrbet, perut in konico peruti (slika 2). Omenjene porabniške kose smo stehtali. 
Konice peruti nismo uporabili za ostale analize.  
 
 
Slika 2: Polovica presnega piščanca, razsekanega na porabniške kose, kosi so ločeni na meso, kosti in kožo  
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Porabniške kose smo v nadaljevanju obdelali tako, da smo ločili kosti, kožo in meso ter 
tkiva stehtali. Dodatno smo stehtali še vse kosti, kožo in meso ene polovice piščanca. Na 
presnem mesu prsi in beder smo določili osnovno kemijsko sestavo in izmerili barvo mesa 
in kože.  
 
Druge polovice piščancev različnih rej smo po tehtanju postavili v vnaprej ogreto pečico s 
temperaturo 180 °C in pri kosti piščanca vstavili termometer. Ko je središčna temperatura 
dosegla 82 °C, smo polovice piščancev vzeli iz pečice, jih stehtali in jih zavili v 
aluminijasto folijo, da so do senzorične analize ostali topli. Senzorični panel je nato ocenil 
značilnost barve kože in mesa prsi in beder po toplotni obdelavi. Za senzorično analizo 
ostalih lastnosti mesa smo odrezali košček mesa prsi in košček mesa beder, jih stehtali, 
razrezali na štiri enake koščke, po enega za vsakega ocenjevalca. Ves čas smo pazili, da so 
bili preostanki vzorcev (polovic) čim hitreje spet zaviti v aluminijasto folijo. Po senzorični 
analizi smo preostale polovice pečenih piščancev razsekali naprej na porabniške kose, torej 
na prsi, celo bedro (stegno in krača), hrbet, perut in konico peruti ter jih stehtali. Konic 
peruti nismo uporabili za nadaljnje analize. Ostale kose smo, kot pri presni polovici, 
obdelali naprej tako, da smo ločili meso, kožo in kosti, ter vsako tkivo posebej stehtali. 
Upoštevati smo morali tudi že predhodno odrezane koščke, ki smo jih uporabili za 
senzorično analizo. Iz meritev mas smo izračunali razmerje kosti, kože in mesa. Iz 
podatkov o masi piščančjih trupov pred in po toplotni obdelavi smo izračunali tudi izgubo 
mase med toplotno obdelavo. Iz kosa mesa prsi in kosa mesa beder smo izrezali po tri 
kvadre, ki smo jih uporabili za instrumentalno vrednotenje teksture. Ostanke pečenega 
mesa prsi in beder smo uporabili za določitev osnovne kemijske sestave ter instrumentalno 
merjenje barve mesa in kože. 
 
3.2 METODE 
3.2.1 Določanje osnovne kemijske sestave 
Vsebnost beljakovin, maščobe, vode in soli smo določili z aparatom 
FoodScanTMMeatAnalyser (FOSS, Danska), ki je posebej namenjen za meso in mesne 
izdelke. Na podlagi spektra svetlobe bližnjega infrardečega območja (NIR) določa 
kemijske lastnosti mesa in mesnih izdelkov. 
 
3.2.2 Določitev masnega razmerja meso, kosti, koža na presnih kosih mesa in po 
pečenju 
Masno razmerje med mesom, kostmi in kožo na presnih kosih mesa in po pečenju smo 
določili po enačbah: 
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Masni delež mesa ali kosti ali kože prsi/stegna/krače/hrbta/peruti (%) = (masa mesa ali 
kosti ali kože prsi/stegna/krače/hrbta/peruti)/(masa polovice trupa) × 100 %          … (1) 
 
Masno razmerje meso ∶ kosti ∶ koža = (delež mesa prsi + delež mesa stegna + delež mesa 
krače + delež mesa hrbta + delež mesa peruti) : (delež kosti prsi + delež kosti stegna + 
delež kosti krače + delež kosti hrbta + delež kosti peruti) : (delež kože prsi + delež kože 
stegna + delež kože krače + delež kože hrbta + delež kože peruti)                     … (2) 
 
napaka* (%) = 100 % – delež mesa – delež kosti – delež kože             … (3) 
* pri disekciji polovice trupa na kose s kostmi in kožo, pri disekciji beder na meso, kosti in kožo stegen in 
krače 
 
3.2.3 Merjenje izgub med toplotno obdelavo 




Barvo mesa in kože na različnih delih presnih in pečenih trupov smo izmerili s 
kromometrom Minolta CR 400 (Minolta, Japonska). Pred samo uporabo smo aparat 
umerili na beli standardni keramični ploščici (Y = 93,8; x = 0,3134; y = 0,3208). Izmerjeno 
barvo nam je aparat podajal v treh CIE (Comission Internationale de l'Eclairage) 
vrednostih L* (svetlost), a* (±, rdeča do zelena) in b* (±, rumena do modra). Barvni prostor 
L*, a*, b* je definiran kot sistem z enakimi prostorskimi razmiki (Rudan-Tasič in Klofutar, 
2007). Vrednost L* predstavlja svetlost barve v območju 0 (črna) do 100 (bela), vrednost a* 
določa lego na rdeče-zeleni osi in variira od -60 (zelena) do +60 (rdeča), vrednost b* pa 




Strižno silo mišic smo merili z univerzalnim instrumentom za mehanično testiranje TAXT 
plus teksture analyser (StableMicroSystems, Velika Britanija). Iz vzorcev, temperiranih na 
sobno temperaturo, smo izrezali po tri kvadre velikosti 1 cm  1 cm  6 cm tako, da so 
mišična vlakna potekala vzporedno na višino kvadra. Strižno silo smo izmerili 2-krat na 
vsakem kvadru, pravokotno na mišična vlakna. Uporabili smo Warner-Brazler ''V'' 
giljotino debeline 3 mm, ki vsebuje trikotno odprtino s kotom 60 °. Silo, ki je bila potrebna 
za strig vzorca, smo izrazili v N (Newton) (Lebarič, 2011).  
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3.2.6 Senzorična analiza 
Panel, sestavljen iz štirih šolanih preskuševalcev – ekspertov, je v senzoričnem laboratoriju 
ocenil senzorične lastnosti šifriranih vzorcev piščančjega mesa. Komisiji sta imeli za svoje 
delo definirane, natančno predpisane, kontrolirane in ponovljive pogoje delovanja. To 
zajema: ureditev prostora, vzorce, pribor in organizacijo ocenjevanja (Golob in sod., 
2006a). Za nevtralizacijo okusa je panel uporabljal sredico belega kruha in vodo. 
 
Preskuševalci so za vrednotenje senzorične kakovosti piščančjega mesa uporabili metodo 
kvantitativne deskriptivne analize z nestrukturirano lestvico s sidriščnima vrednostma 1 in 
7 (Golob in sod., 2006a). Na tej lestvici 1 pomeni, da lastnost ni izražena ali da je 
popolnoma nesprejemljiva, 7 pa močno izraženo lastnost. Nekatere lastnosti pa so bile 
ocenjene po sistemu JAR (ravno prav), kjer 1 pomeni premalo izraženo, 4 optimalno in 7 
preveč izraženo lastnost.  
 
Tehnika ocenjevanja senzoričnih lastnosti je opisana v nadaljevanju: 
 značilnost barve površine na prsih in hrbtu (s kožo) ohlajenih trupov, sistem 1-4-7, 
bled odtenek – vrednost 1, primerna – vrednost 4, intenzivno rumeno-oranžen – 
vrednost 7; 
 značilnost barve kože po toplotni obdelavi (TO), sistem 1-4-7, svetel, bel odtenek – 
vrednost 1, primerna barva – vrednost 4, siv, rumen ali temen odtenek – vrednost 7; 
 značilnost barve mesa prsi po TO, sistem 1-4-7, krednato bela – vrednost 1, 
primerna sivo bela – vrednost 4, sivorjava – vrednost 7; 
 mehkoba prsi, sistem 1-7, trda – vrednost 1, mehka – vrednost 7; 
 sočnost prsi (1-7), sistem 1-7, nesočno – vrednost 1, sočno vrednost – 7; 
 občutek v ustih prsi (1-7), sistem 1-7, groba – vrednost 1, nežna, topljiva vlakna 
vrednost – 7; 
 aroma prsi (1-7), sistem 1-7: 1 slaba aroma – vrednost 1, odlična aroma – vrednost 
7; 
 značilnost barve bedra po TO, sistem 1-4-7, krednato bela – vrednost 1, primerna 
sivo bela – vrednost 4, sivorjava – vrednost 7; 
 mehkoba bedra, sistem 1-7, trda – vrednost 1, mehka – vrednost 7; 
 sočnost bedra (1-7), sistem 1-7, nesočno – vrednost 1, sočno vrednost – 7; 
 občutek v ustih bedra (1-7), sistem 1-7, groba – vrednost 1, nežna, topljiva vlakna 
vrednost – 7; 
 aroma bedra (1-7), sistem 1-7: 1 slaba aroma – vrednost 1, odlična aroma – 
vrednost 7; ocenjuje se značilnost in polnost arome piščančjega mesa brez 
prisotnosti tujih, neznačilnih in neprijetnih vonjev. 
 
Korenčan N. Sestava pečenega piščančjega mesa različnih rej. 
Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2017 
 
10 
3.2.7 Statistična analiza podatkov 
V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom excel XP. Osnovne 
statistične parametre smo izračunali s postopkom means, s postopkom univariate pa smo 
podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1999). Rezultati poskusa so 
bili analizirani po metodi najmanjših kvadratov s postopkom GLM (General Linear 
Model). Za analizo vpliva vrste reje piščancev na fizikalne, senzorične in kemijske 
parametre piščančjega mesa smo uporabili statistični model, v katerega smo vključili 
fiksen vpliv reje (S: kontrola – intenzivni način reje, EKO – ekološka reja, Se – reja 
piščancev s krmo obogateno s selenom, vezanim na organske spojine) ter ponovitev (P: 1-
3): yijk= + Si + Pj + eijk. Pričakovane povprečne vrednosti za eksperimentalne skupine so 
bile izračunane z Duncanovim testom in primerjane pri 5 % tveganju. 
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Iz preglednice 2 je razvidno, da presno meso piščancev treh rej vsebuje v povprečju 22,16 
± 1,53 g/100 g beljakovin, 4,00 ± 1,73 g/100 g maščob in 73,92 ± 0,63 g/100 g vode. 
Stephenson (2014) navaja vsebnost beljakovin v prsnih piščančjih kračah in stegnih s kožo 
18,85 g/100 g in 19,65 g/100 g, kar je bistveno manj kot v bedrih (stegno in krača skupaj) 
v našem poskusu (20,29 g/100 g in 21,72 g/100 g). Obratno pa velja za vsebnost vode, 
Stephenson (2014) navaja bistveno višje vrednosti za vsebnost vode, kot smo jih pridobili 
v našem poskusu. Poudariti pa je treba, da so naši rezultati pridobljeni na mesu beder brez 
kože. Rezultati naše študije pa so primerljivi z rezultati Golobove in sod. (2006b), saj so v 
obeh primerih pridobljeni iz mesa brez kože in kosti. Največje razlike so v vsebnosti 
beljakovin in maščob – naši kontrolni vzorci (meso piščancev iz intenzivne reje) so 
vsebovali več beljakovin in manj maščob v primerjavi s podatki Golobove in sod. (2006b). 
Iz preglednice 2 lahko povzamemo tudi, da se presno meso prsi piščancev treh rej 
statistično značilno loči le v dveh parametrih, in sicer v vsebnosti maščobe in vode. Presno 
meso prsi piščancev Eko je vsebovalo značilno (= 0,05) več maščob (3,19 ± 0,30 g/100 
g) in manj vode (73,43 ± 0,36 g/100 g) kot presno meso prsi kontrolne skupine in skupine 
Se (2,03 ± 0,74 g/100 g, 2,27 ± 0,44 g/100 g; 74,02 ± 0,32 g/100 g, 74,83 ± 0,29g/100 g). 
 
Preglednica 2: Razlike v osnovni kemijski sestavi presnega in pečenega mesa beder in prsi piščancev treh rej 




(g/100 g)  
Skupina/reja (povprečje ± so) 
ps 
Povprečno med  
skupinami/rejami Lokacija Kontrola  Eko  Se 
presno beljakovine  bedra 21,30 ± 0,56 20,29 ± 0,42 20,72 ± 0,52 nz 
22,16 ± 1,53 
prsi 24,06 ± 0,14 23,44 ± 0,38 23,15 ± 0,23 nz 
maščobe bedra 4,94 ± 0,23 5,89 ± 1,33 5,66 ± 0,88 nz 
4,00 ± 1,73 
prsi 2,03 ± 0,74b 3,19 ± 0,30a 2,27 ± 0,44b * 
voda bedra 73,70 ± 0,39 73,50 ± 0,82 74,02 ± 0,50 nz 
73,92 ± 0,63 




beljakovine  bedra 29,53 ± 0,54a 29,18 ± 0,98a 26,62 ± 0,57b  ** 
30,05 ± 2,05 
prsi 32,23 ± 1,08 31,29 ± 0,68 31,48 ± 1,00 nz 
maščobe 
  
bedra 7,19 ± 0,78b 8,72 ± 0,27a 9,42 ± 0,39a  * 
6,00 ± 2,70 
prsi 2,98 ± 0,38 4,44 ± 0,35 3,21 ± 0,97 nz 
voda 
  
bedra 66,05 ± 0,35a 64,14 ± 0,71b 65,50 ± 0,47ab  * 
66,66 ± 1,85 
prsi 68,34 ± 1,08 67,25 ± 0,81 68,66 ± 1,89 nz 
n – število piščancev v skupini; pS– statistična verjetnost vpliva skupine oz. načina reje piščancev; značilnost vpliva: nz – 
p> 0,05 statistično neznačilen vpliv; *p ≤ 0,05 statistično značilen vpliv; **p ≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv; 
vrednosti z različno nadpisano črko (a,b,c) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; značilnost razlik 
načini reje). 
 
Po pečenju pa meso piščancev treh rej vsebuje 30,05 ± 2,05 g/100 g beljakovin, 6,00 ± 
2,70 g/100 g maščob in 66,66 ± 1,85 g/100 g vode. Meso pečenih beder piščancev treh rej 
se statistično značilno loči med seboj v vseh merjenih parametrih, in sicer v vsebnosti 
beljakovin (p ≤ 0,01), maščobe in vode (p ≤ 0,05). Pečeno meso beder piščancev Se je 
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vsebovalo značilno manj beljakovin (26,62 ± 0,57 g/100 g) v primerjavi s kontrolno 
skupino in skupino Eko (29,53 ± 0,54 g/100 g, 29,18 ± 0,98 g/100 g). Pečeno meso beder 
piščancev kontrolne skupine je vsebovalo značilno manj maščob (7,19 ± 0,78 g/100 g) in 
več vode (66,05 ± 0,35 g/100 g) kot pečeno meso beder skupine Eko in skupine Se (8,72 ± 
0,27 g/100 g, 9,42 ± 0,39 g/100 g; 64,14 ± 0,71 g/100 g, 65,50 ± 0,47 g/100 g). 
 
Preglednica 3: Razlike v razrezu presnih piščancev treh rej na različne kose ter vrste tkiv (n = 3) 
 
Razrez  Parameter  (%) 
Skupina/način reje (povprečje ± so) 
ps 
Povprečno med  
skupinami/rejami Kontrola  Eko  Se 
kosi s kostmi in kožo prsi 40,1 ± 3,0a 33,2 ± 4,4b 40,8 ± 0,2a  * 38,0 ±4,5 
bedro 27,8 ± 1,9 28,3 ± 0,4 27,6 ± 1,5 nz 27,9 ± 1,2 
hrbet 19,4 ± 3,5 23,8 ± 2,7 19,9 ± 0,9 nz 21,0 ± 3,0 
peruti 10,7 ± 1,5 11,0 ± 0,8 9,8 ± 0,5 nz 10,5 ± 1,0 
ostanek 1,2 ± 0,3 1,4 ± 0,3 1,0 ± 0,2 nz 1,1 ± 0,2 
napaka 0,7 ± 0,2 2,3 ± 1,0 0,9 ± 0,6 nz 1,4 ± 0,9 
deleži meso 67,3 ± 1,6a 58,9 ± 6,0b 66,9 ± 2,3a * 64,3 ± 5,2 
kosti 18,2 ± 1,7b 24,7 ± 5,2a 17,5 ± 2,4b * 20,1 ± 4,5 
koža 11,1 ± 0,8 11,3 ± 0,3 12,5 ± 0,8 nz 11,6 ± 0,8 
napaka 3,4 ± 0,2 5,1 ± 0,9 3,1 ± 0,5 nz 3,8 ± 1,0 
bedra meso stegno 36,9 ± 3,4 34,6 ± 1,2 39,1 ± 2,7 nz 36,8 ± 2,9 
meso krača 33,6 ± 5,1 34,3 ± 1,3 31,0 ± 1,3 nz 32,9 ± 3,0 
kosti stegno 7,9 ± 1,1 9,0 ± 1,4 6,8 ± 0,6 nz 7,8 ± 1,3 
kosti krača 11,9 ± 1,6 13,1 ± 0,1 12,8 ± 1,3 nz 12,6 ± 1,1 
koža stegno 3,6 ± 0,3 4,7 ± 1,0 5,3 ± 0,1 nz 4,5 ± 0,9 
koža krača 4,9 ± 1,8 5,1 ± 2,5 4,8 ± 0,2 nz 4,9 ± 1,5 
napaka 1,3 ± 1,8 -0,7 ± 0,6 0,2 ± 0,6 nz 0,2 ± 1,3 
meso prsi 34,1 ± 2,7a 26,6 ± 4,4b 34,2 ± 2,1a * 31,6 ± 4,6 
stegno 10,3 ± 1,5 9,8 ± 0,3 10,8 ± 0,4 nz 10,2 ± 0,9 
krača 9,3 ± 0,9 9,7 ± 0,5 8,6 ± 0,8 nz 9,1 ± 0,8 
hrbet 8,5 ± 1,7 8,4 ± 1,9 8,8 ± 0,6 nz 8,5 ± 1,3 
peruti 5,1 ± 0,8 4,4 ± 0,3 4,5 ± 0,8 nz 4,6 ± 0,6 
kosti prsi 2,5 ± 0,6 2,7 ± 0,0 3,0 ± 2,0 nz 2,7 ± 1,0 
stegno 2,2 ± 0,4 2,5 ± 0,4 1,9 ± 0,2 nz 2,2 ± 0,4 
krača 3,3 ± 0,6 3,7 ± 0,1 3,6 ± 0,6 nz 3,5 ± 0,4 
hrbet 6,7 ± 0,9 11,7 ± 4,3 5,7 ± 0,6 nz 8,0 ± 3,5 
peruti 3,5 ± 0,5 4,1 ± 0,7 3,3 ± 0,3 nz 3,6 ± 0,5 
koža prsi 3,2 ± 1,0 3,6 ± 0,3 3,3 ± 0,2 nz 3,3 ± 0,5 
stegno 1,0 ± 0,1 1,3 ± 0,3 1,5 ± 0,1 nz 1,2 ± 0,2 
krača 1,4 ± 0,6 1,4 ± 0,7 1,3 ± 0,1 nz 1,3 ± 0,4 
hrbet 3,7 ± 0,7 2,9 ± 0,2 4,7 ± 0,9 nz 3,7 ± 1,0 
peruti 1,8 ± 0,1 2,1 ± 0,4 1,6 ± 0,2 nz 1,8 ± 0,3 
ostanek 1,3 ± 0,2 1,2 ± 0,4 1,1 ± 0,2 nz 1,1 ± 0,2 
n – število piščancev v skupini; pS– statistična verjetnost vpliva skupine oz. načina reje piščancev; značilnost vpliva: nz – 
p> 0,05 statistično neznačilen vpliv; *p ≤ 0,05 statistično značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (a,b,c) znotraj 
vrstice se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; značilnost razlik načini reje). 
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Rezultati razreza presnih piščancev treh rej na različne kose in vrste tkiv so prikazani v 
preglednici 3. V povprečju so v presnih piščancih prsi predstavljale 38 %, bedra 27,9 %, 
hrbet 21,0 %, peruti 10,5 %, nediferenciran ostanek 1,1 % in napaka razreza je bila 1,4 %. 
Razvidne so le značilne razlike v deležu prsi med različnimi rejami; najmanjši delež prsi v 
primerjavi s kontrolno skupino in skupino Se so imeli piščanci skupine Eko (33,2 % vs. 
40,1 % in 40,8 %). V povprečju je v presnem piščančjem trupu meso predstavljalo 64,3 %, 
kosti 20,1 %, koža 11,6 % in napaka meritve je bila 3,8 %.  
 
Opazne so značilne razlike v deležu mesa in kosti med različnimi rejami; najmanjši delež 
mesa (58,9 %) in največji delež kosti (24,7 %) so imeli piščanci skupine Eko v primerjavi s 
kontrolno skupino in skupino Se (meso: 67,3 %, 66, 9 %; kosti: 18,2 %, 17,5 %). V 
povprečju je v presni masi beder piščancev meso stegna predstavljalo 36,8 %, meso krače 
32,9 %, kosti stegna 7,8 %, kosti krače 12,6 %, koža na stegnu 4,5 %, koža na krači 4,9 % 
in napaka merjenja 0,2 %. Značilnih razlik med načini reje s statistično analizo nismo 
ugotovili. V povprečju je v mesu presnih piščancev meso prsi predstavljalo 31,6 %, stegna 
10,2 %, krače 9,1 %, hrbta 8,5 % in peruti 4,6 %. 
 
Preglednica 4: Razlike v razrezu pečenih piščancev treh rej na različne kose ter vrste tkiv (n = 3) 
 
Razrez  Parameter  (%) 
Skupina/reja (povprečje ± so) ps 
  
Povprečno med  
skupinami/rejami Kontrola  Eko  Se  
 izgube TO  21,5 ± 4,4 24,7 ± 0,3 22,2 ± 2,1 nz 22,8 ± 2,9 
deli s kostmi in kožo prsi 42,6 ± 1,5 40,5 ± 3,5 41,2 ± 3,3 nz 41,4 ± 2,7 
bedro 27,4 ± 3,6 28,9 ± 1,3 24,5 ± 3,5 nz 27,0 ± 3,2 
hrbet 15,1 ± 1,7 16,5 ± 4,3 18,0 ± 3,8 nz 16,5 ± 3,2 
peruti 8,8 ± 2,6 9,3 ± 2,2 8,5 ± 2,2 nz 8,9 ± 2,1 
ostanek 1,0 ± 0,5 1,4 ± 0,2 1,0 ± 0,2 nz 1,1 ± 0,4 
napaka 5,4 ± 4,2 3,4 ± 2,3 6,8 ± 1,3 nz 5,1 ± 2,9 
deleži meso 66,1 ± 3,5 64,3 ± 4,6 66,3 ± 1,8 nz 65,6 ± 3,2 
kosti 19,4 ± 3,4 19,7 ± 2,4 17,3 ± 1,8 nz 18,8 ± 2,5 
koža 9,3 ± 1,7 11,5 ± 1,8 9,6 ± 1,5 nz 10,1 ± 1,8 
napaka 5,2 ± 4,6 4,5 ± 3,0 6,8 ± 2,4 nz 5,5 ± 3,2 
bedra meso stegno 42,3 ± 1,1 42,9 ± 1,9 43,6 ± 1,3 nz 42,9 ± 1,4 
meso krača 28,4 ± 2,3 27,6 ± 5,8 29,8 ± 4,7 nz 28,6 ± 4,0 
kosti stegno 7,0 ± 1,3 9,8 ± 3,3 9,3 ± 0,2 nz 8,7 ± 2,2 
kosti krača 14,2 ± 2,6a 10,4 ± 1,5b 11,8 ± 2,7b * 12,1 ± 2,6 
koža stegno 5,2 ± 0,9 5,3 ± 2,2 5,5 ± 1,8 nz 5,3 ± 1,5 
koža krača 3,6 ± 0,7 4,7 ± 0,7 4,1 ± 1,5 nz 4,1 ± 1,0 
napaka 0,7 ± 4,8 0,7 ± 4,6 4,1 ± 6,9 nz 1,8 ± 5,1 
meso prsi 35,6 ± 1,9 30,7 ± 4,6 35,3 ± 2,7 nz 33,9 ± 3,7 
stegno 11,6 ± 1,7 12,4 ± 1,1 10,7 ± 1,9 nz 11,6 ± 1,6 
krača 7,8 ± 0,6 8,0 ± 1,7 7,3 ± 1,0 nz 7,7 ± 1,1 
hrbet 6,2 ± 1,6 8,2 ± 1,4 8,8 ± 1,3 nz 7,8 ± 1,7 
peruti 4,9 ± 1,9 5,0 ± 0,8 4,2 ± 1,1 nz 4,7 ± 1,2 
Se nadaljuje … 
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Nadaljevanje preglednice 4: Razlike v razrezu pečenih piščancev treh rej na različne kose ter vrste tkiv (n = 
3) 
 
Razrez  Parameter (%) 
Skupina/reja (povprečje ± so) ps 
  
Povprečno med  
skupinami/rejami Kontrola  Eko Se  
kosti prsi 4,2 ± 0,8 5,3 ± 0,4 2,7 ± 1,2 nz 4,1 ± 1,4 
stegno 1,9 ± 0,5 2,9 ± 1,1 2,3 ± 0,4 nz 2,4 ± 0,7 
krača 3,9 ± 0,5a 3,0 ± 0,5b 2,8 ± 0,3b *  3,2 ± 0,6 
hrbet 6,9 ± 2,4 5,5 ± 1,8 6,8 ± 1,4 nz 6,4 ± 1,8 
peruti 2,4 ± 0,5 3,1 ± 0,4 2,7 ± 1,5 nz 2,7 ± 0,9 
koža prsi 2,8 ± 0,2 3,6 ± 0,5 2,9 ± 0,5 nz 3,1 ± 0,5 
stegno 1,4 ± 0,4 1,5 ± 0,6 1,4 ± 0,5 nz 1,4 ± 0,5 
krača 1,0 ± 0,3 1,4 ± 0,1 1,0 ± 0,3 nz 1,1 ± 0,3 
hrbet 1,7 ± 0,9 1,9 ± 1,0 2,1 ± 1,2 nz 1,9 ± 0,9 
peruti 1,3 ± 0,2 1,6 ± 0,2 1,2 ± 0,2 nz 1,4 ± 0,3 
ostanek 1,0 ± 0,5 1,4 ± 0,2 1,0 ± 0,2 nz 1,1 ± 0,4 
n – število piščancev v skupini; pS– statistična verjetnost vpliva skupine oz. načina reje piščancev; značilnost vpliva: nz – 
p> 0,05 statistično neznačilen vpliv; *p ≤ 0,05 statistično značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (a,b,c) znotraj 
vrstice se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; značilnost razlik načini reje). 
 
Rezultati razreza pečenih piščancev treh rej na različne kose in vrste tkiv so prikazani v 
preglednici 4. V povprečju so v pečenih piščancih prsi predstavljale 41,4 %, bedra 27 %, 
hrbet 16,5 %, peruti 8,9 %, nediferenciran ostanek 1,1 % in napaka razreza pa je bila 
5,1 %. Značilnih razlik v deležu osnovnih kosov s kostmi in kožo med različnimi rejami 
nismo opazili. V povprečju je v pečenih piščančjih trupih meso predstavljalo 65,6 %, kosti 
18,8 %, koža 10,1 % in napaka meritve je bila 5,5 %. Značilnih razlik v deležu mesa, kosti 
in kože nismo opazili. V povprečju je v masi pečenih beder piščancev meso stegna 
predstavljalo 42,9 %, meso krače 28,6 %, kosti stegna 8,7 %, kosti krače 12,1 %, koža na 
stegnu 5,3 %, koža na krači 4,1 % in napaka merjenja 1,8 %. V povprečju je v pečenem 
mesu piščancev meso prsi predstavljalo 33,9 %, stegna 11,6 %, krače 7,7 %, hrbta 7,8 % in 
peruti 4,7 %. 
 
Iz preglednice 5 je razvidno, da je barva kože presnih piščancev skupine Eko svetlejša 
(največja vrednost L*, neznačilno) in bolj rdeča (največja vrednost a*) kot pri ostalih dveh 
skupinah. V primerjavi s presnim mesom prsi kontrolne skupine je barva mesa skupine 
Eko značilno svetlejša (večja vrednost L*), skupine Se pa tudi značilno svetlejša in bolj 
rumena (večja vrednost b*). Barva mesa krače kontrolne skupine presnih piščancev je 
značilno svetlejša (večja vrednost L*) od skupin Eko in Se. Barva mesa stegna kontrolne 
skupine presnih piščancev je značilno temnejša (manjša vrednost L*) in manj rumena 
(manjša vrednost b*) kot pri skupini Eko ter značilno svetlejša (večja vrednost L*) in manj 
rumena (manjša vrednost b*) od skupine Se. 
 
Po pečenju je koža kontrolne skupine piščancev značilno svetlejša od ostalih dveh skupin. 
Bistveno bolj manj (manjša vrednost a*) rdeča je barva kože pečenih piščancev skupine Se 
v primerjavi s piščanci skupine Eko. V primerjavi s pečenim mesom prsi kontrolne skupine 
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je barva skupine Eko nekoliko temnejša (manjša vrednost L*, neznačilno), bolj rdeča 
(neznačilno) in bolj rumena (značilna), skupina Se pa zelo podobna kontrolni. Barva mesa 
krače kontrolne skupine pečenih piščancev je zelo podobna skupini Eko ter svetlejša in 
bolj rumena od skupine Se. Barva mesa stegna kontrolne skupine pečenih piščancev je 
značilno svetlejša (večja vrednost L*) in bolj rumena (večja vrednost b*) kot pri skupini 
Eko ter nekoliko svetlejša (večja vrednost L*, neznačilno) in manj rumena (manjša 
vrednost b*) od skupine Se. 
 
Najpomembnejše ugotovitve Qiao in sod. (2002) so, da ima svetlejše obarvano meso 
manjšo vsebnost beljakovin kot temnejše obarvano meso piščančjih prsi. Z našimi 
meritvami smo ugotovili enak trend. Najtemnejše meso prsi in največjo vsebnost 
beljakovin so imeli kontrolni piščanci, vendar razlike niso bile značilne. 
 
Preglednica 5: Razlike v instrumentalno merjeni barvi presnega in pečenega mesa beder in prsi piščancev 
treh rej (n = 3) 
 
Meso  Vrednost Lokacija 
Skupina/reja (povprečje ± so) ps 
  Kontrola  Eko  Se  
presno L* koža 74,22 ± 1,48 75,45 ± 1,64 75,00 ± 1,28 nz 
   prsi 53,81 ± 2,65b 57,54 ± 0,96a 57,20 ± 2,29a *** 
   krača 58,20 ± 1,95a 56,52 ± 1,15b 53,76 ± 1,76c *** 
   stegno 53,89 ± 1,79b 56,41 ± 1,92a 51,96 ± 1,19c *** 
 a* koža 0,96 ± 0,48b 2,65 ± 1,37a 0,88 ± 1,15b *** 
   prsi 2,63 ± 0,68 2,34 ± 0,70 2,32 ± 1,41 nz 
   krača 6,57 ± 1,19 6,52 ± 1,73 6,01 ± 1,55 nz 
   stegno 6,86 ± 0,82a 6,71 ± 1,51a 4,63 ± 0,83b *** 
 b* koža 13,32 ± 5,80 14,67 ± 4,27 16,90 ± 3,31 nz 
   prsi 7,68 ± 4,67b 8,46 ± 1,06b 10,50 ± 2,10a * 
   krača 9,06 ± 3,74 9,44 ± 3,12 11,47 ± 2,46 nz 
   stegno 8,05 ± 2,88b 10,08 ± 2,26a 10,51 ± 0,71a ** 
pečeno L* koža 66,23 ± 1,93a 61,24 ± 2,46c 63,67 ± 2,94b *** 
   prsi 80,20 ± 0,80ab 77,43 ± 7,07b 82,35 ± 2,57a * 
   krača 70,28 ± 3,19b 70,28 ± 5,14b 75,32 ± 3,23a ** 
   stegno 77,16 ± 1,86a 73,45 ± 3,82b 75,22 ± 3,43ab ** 
 a* koža 4,21 ± 0,57ab 5,27 ± 1,35a 3,07 ± 1,50b ** 
   prsi 3,43 ± 0,66ab 4,33 ± 2,97a 2,33 ± 0,63b * 
   krača 3,85 ± 1,21 4,36 ± 1,72 3,72 ± 1,38 nz 
   stegno 2,56 ± 0,94b 4,26 ± 1,45a 3,94 ± 1,75a *** 
 b* koža 33,33 ± 4,53 31,85 ± 2,41 31,23 ± 2,22 nz 
   prsi 17,07 ± 1,97b 21,59 ± 5,90a 17,74 ± 1,66b * 
   krača 15,40 ± 2,78b 16,21 ± 2,45b 21,75 ± 3,09a *** 
   stegno 18,92 ± 2,00b 14,81 ± 1,35c 20,77 ± 2,24a *** 
n – število piščancev v skupini; pS– statistična verjetnost vpliva skupine oz. načina reje piščancev; značilnost vpliva: nz – 
p> 0,05 statistično neznačilen vpliv; *p≤ 0,05 statistično značilen vpliv; **p≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv;***p ≤ 
0,001 statistično zelo visoko značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (a,b,c) znotraj vrstice se statistično 
značilno razlikujejo (p≤ 0,05; značilnost razlik načini reje). 
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Razlike v instrumentalno merjeni teksturi pečenega mesa beder in prsi piščancev treh 
načinov reje so prikazani v preglednici 6. Povzamemo lahko, da se le meso beder (ne pa 
prsi) piščancev treh načinov reje statistično značilno loči v trdoti, in sicer so bedra skupine 
Se značilno mehkejše od kontrolne skupine in skupine Eko (17,7 N vs. 23,3 N in 22,2 N). 
Meso prsi skupine Eko je trše od kontrolne skupine in skupine Se, vendar so razlike 
statistično neznačilne. Trditve Terčiča in sod. (1999), da naj bi imeli piščanci iz proste reje 
v primerjavi z intenzivno rejo čvrstejšo teksturo zaradi večje uporabe mišic pri sami reji, 
nismo potrdili, ker razlike v trdoti med rejama niso bile značilne.  
 
Preglednica 6: Razlike v instrumentalno merjeni teksturi pečenega mesa beder in prsi piščancev treh načinov 
reje (n = 3) 
Parameter Lokacija 
Skupina/reja (povprečje ± so) 
ps Kontrola  Eko  Se  
trdota (N) bedra 23,3 ± 4,4a 22,2 ± 7,8a 16,7 ± 3,8b * 
  prsi 22,6 ± 6,8 37,5 ± 28,6 27,2 ± 5,3 nz 
n – število piščancev v skupini; pS– statistična verjetnost vpliva skupine oz. načina reje piščancev; značilnost vpliva: nz – 
p> 0,05 statistično neznačilen vpliv; *p ≤ 0,05 statistično značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (a,b) znotraj 
vrstice se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; značilnost razlik načini reje). 
 
Preglednica 7: Razlike v senzorični kakovosti pečenega mesa piščancev treh načinov reje (n = 3) 
Lastnost (vrednost) 
Skupina/reja (povprečje ± so) 
ps Kontrola  Eko  Se 
značilnost barve površine na prsih in hrbtu (s kožo) (1-4-7) 4,0 ± 0,4b 3,8 ± 0,5b 4,5 ± 0,4a *** 
značilnost barve kože po TO (1-4-7) 3,5 ± 0,5b 4,1 ± 0,6a 4,0 ± 0,0a ** 
značilnost barve mesa prsi po TO (1-4-7) 4,0 ± 0,1 4,0 ± 0,4 4,0 ± 0,0 nz 
mehkoba prsi(1-7) 5,4 ± 0,9 4,8 ± 1,0 5,6 ± 0,9 nz 
sočnost prsi (1-7) 4,8 ± 0,7 4,3 ± 0,9 5,0 ± 0,9 nz 
občutek v ustih prsi (1-7) 5,3 ± 0,5a 4,5 ± 0,7b 5,4 ± 0,6a ** 
aroma prsi (1-7) 5,5 ± 0,7a 4,3 ± 0,7b 5,1 ± 0,6a *** 
značilnost barve bedra po TO (1-4-7) 4,5 ± 0,5 4,4 ± 0,3 4,2 ± 0,3 nz 
mehkoba bedra (1-7) 5,8 ± 1,2 4,8 ± 1,0 5,5 ± 1,3 nz 
sočnost bedra (1-7) 6,0 ± 0,5a 5,0 ± 0,4b 5,9 ± 0,4a *** 
občutek v ustih bedra (1-7) 6,0 ± 0,5a 5,3 ± 0,3b 5,8 ± 0,4a ** 
aroma bedra (1-7) 6,3 ± 0,3a 4,7 ± 0,7c 5,7 ± 0,3b *** 
n – število piščancev v skupini; pS– statistična verjetnost vpliva skupine oz. načina reje piščancev; značilnost vpliva: nz – 
p> 0,05 statistično neznačilen vpliv; **p ≤ 0,01 statistično visoko značilen vpliv;***p ≤ 0,001 statistično zelo visoko 
značilen vpliv; vrednosti z različno nadpisano črko (a,b,c) znotraj vrstice se statistično značilno razlikujejo (p ≤ 0,05; 
značilnost razlik načini reje). 
 
Razlike v senzorični kakovosti pečenega mesa piščancev treh načinov reje so prikazane v 
preglednici 7. Način reje statistično značilno (p≤ 0,01) vpliva na značilnost barve površine 
na prsih in hrbtu (s kožo), značilnost barve kože po TO, občutek v ustih prsi in bedra, 
aroma prsi in bedra ter sočnost bedra. Barvo površine na prsih in hrbtu presnih trupov 
skupin kontrolna in EKO so preskuševalci ocenili kot optimalno značilno (vrednosti 4 oz. 
3,8), medtem ko so jo pri skupini Se ocenili kot značilno bolj rumeno-oranžno (vrednost 
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4,5). Po pečenju so preskuševalci ocenili, da je barva kože piščancev skupin Eko in Se 
optimalne barve (vrednosti 4,1 in 4,0), kontrolne piščance pa so ocenili kot značilno 
svetlejše (vrednost 3,5). Barvo mesa prsi so preskuševalci pri vseh treh skupinah piščancev 
ocenili kot optimalno, primerno sivo belo, teksturo kot nekoliko pretrdo (manj mehko, 
vrednosti od 4,8 do 5,6), sočnost, občutek v ustih in aromo pa kot relativno slabo izraženo. 
Ugotovili so tudi, da je meso prsi piščancev skupine Eko značilno slabše (za okoli 1 
vrednost) teksture in arome – občutek v ustih je nekoliko bolj grob, aroma pa manj 
značilna kot pri mesu kontrolne skupine in skupine Se. Barvo mesa beder so preskuševalci 
pri vseh treh skupinah piščancev ocenili kot rahlo bolj sivorjavo (vrednosti od 4,2 do 4,5), 
teksturo pa kot nekoliko pretrdo (manj mehko, vrednosti od 4,8 do 5,8). Lastnosti, kot so 
sočnost, občutek v ustih in aroma so bile značilno boljše izražene pri kontrolni skupini in 
skupini Se, značilno naj slabše pa pri skupini Eko.  
 
Trditve Terčiča in sod. (1999), da naj bi imeli piščanci iz proste reje v primerjavi z 
intenzivno rejo boljši okus zaradi večje uporabe mišic pri sami reji, nismo potrdili, 
nasprotno so preskuševalci ugotovili močne priokuse in tuje vonje prav pri skupini Eko, 
posledica česar je bila tudi najslabša ocena arome.  
 
Vadnjal in sod. (1998) so ugotovili, da so pečene piščančje prsi v primerjavi s pečenimi 
piščančjimi bedri bolj mehke, boljšo imajo barvo in vonj, a so manj mastne, manj sočne, 
slabši pa je tudi občutek v ustih. Ugotovitve našega poskusa so podobne, le boljše 
mehkobe mesa prsi v primerjavi z mesom beder nismo dokazali.  
 
 
Korenčan N. Sestava pečenega piščančjega mesa različnih rej. 




Na podlagi dobljenih rezultatov lahko povzamemo naslednje ugotovitve: 
 
Presno meso prsi preiskovanih piščancev iz treh različnih rej se značilno loči v  vsebnosti 
maščobe in vode; meso prsi piščancev iz ekološke reje ima značilno več maščob in manj 
vode kot presno meso prsi kontrolne skupine in skupine Se. Meso pečenih beder piščancev 
treh rej se statistično značilno loči v vsebnosti beljakovin, maščob in vode; največ 
beljakovin vsebuje meso kontrolne skupine in skupine Eko; največ maščob (in posledično 
najmanj vode) vsebuje meso skupin Eko in Se. Meso pečenih prsi piščancev treh rej se v 
osnovni kemijski sestavi ne loči značilno. 
 
Pri razrezu presnih piščancev treh različnih rej na različne kose in vrste tkiv so značilne 
razlike le v masnem deležu mesa, deležu prsi in deležu kosti med različnimi rejami; 
piščanci skupine Eko imajo najmanjši delež celokupnega mesa in delež prsi ter največji 
delež kosti v primerjavi z ostalima dvema rejama. Pri razrezu pečenih piščancev treh 
različnih rej na različne kose in vrste tkiv ni bilo značilnih razlik v deležu osnovnih kosov s 
kostmi in kožo kot tudi ne v deležu mesa, kosti in kože. 
 
Koža presnih piščancev skupine Eko ima svetlejšo in bolj rdečo barvo kot pri kontrolni 
skupini in skupini Se. Barva presnega mesa prsi Eko skupine je v primerjavi s kontrolno 
skupino svetlejša, barva mesa krače pa temnejša. Barva mesa stegna kontrolne skupine 
presnih piščancev je temnejša in manj rumena kot pri skupini Eko ter svetlejša in manj 
rumena od skupine Se. Koža kontrolne skupine piščancev po pečenju je svetlejša od 
ostalih dveh skupin. V primerjavi s kontrolno skupino in skupino Se je barva pečenih prsi 
skupine Eko rahlo temnejša, bolj rdeča in bolj rumena. Barva mesa krače pečenih 
piščancev kontrolne skupine in skupine Eko je svetlejša in bolj rumena od barve skupine 
Se. Barva mesa stegna pečenih piščancev kontrolne skupine je svetlejša in bolj rumena kot 
pri skupini Eko in svetlejša ter manj rumena kot pri skupini Se. 
 
Meso beder piščancev treh različnih načinov reje se loči v teksturi; bedra skupine Se so 
značilno mehkejša od ostalih dveh skupin. V trdoti mesa prsi med skupinami ni značilnih 
razlik. 
 
Senzorična analiza je pokazala, da način reje bistveno vpliva na senzorične značilnosti 
presnih in pečenih piščančjih kosov, na značilnost barve površine na prsih in hrbtu (s 
kožo), značilnost barve kože po pečenju, občutek v ustih prsi in bedra, aromo prsi in bedra 
ter sočnost bedra. Značilno v negativnem smislu izstopa senzorična kakovost piščancev 
skupine Eko. 
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